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ABSTRAK 
Ikan nila (Oreochromis niloticus) adalah salah satu kelompok ikan yang mempunyai nilai ekonomis tinggi. Ikan 
Nila mengandung protein yang mudah lisis cepat mengalami proses pembusukan (perishable food). Alternatif 
mencegah proses tersebut dilakukan pengawetan ikan dengan bahan alami seperti daun picung. Tujuan penelitian  
yaitu membandingkan kadar protein ikan Nila segar sebelum diawetkan dan setelah diawetkan dengan daun 
picung (Pangium edule Rewins.) pada konsentrasi 5%. Metoda penelitian ini menggunakan percobaan dengan 
purposive sampling. Rancangan acak lengkap, mengunakan faktor suhu dan waktu pengawetan dengan masing-
masing perlakuan yaitu 6 ulangan . Faktor suhu yaitu menggunakan suhu ruang 28
o
 C dan suhu 18
o 
C (dalam 
kulkas) dan faktor waktu pengawetan yaitu 0 jam, 12 jam, 24 jam, 36 jam dan 48 jam. Penentuan protein 
mengunakan metode modifikasi kjedhal spektofotometri.  Hasil rerata kadar protein ikan Nila segar sebelum 
diawetkan yaitu 19.93%, rerata ikan Nila yang diawetkan  pada suhu 28
o
 C yaitu 13.59 % dan rerata kadar 
protein ikan Nila yang diawetkan pada suhu 18
o
 C yaitu 15.07%. Rerata protein ikan Nila yang diawetkan 
selama 12 jam, 24 jam, 36 jam dan 48 berurutan yaitu 13.22%, 13.88%, 12.78% dan 11.83%. Data penelitian ini 
dianalisa dengan uji Anova dengan hasil  Fs Faktor A > F0.05 (1,50), artinya terdapat efek yang nyata ditimbulkan oleh 
faktor A (faktor suhu). Nilai Fs Faktor B  > F0.05 (4,50) , artinya terdapat efek yang nyata ditimbulkan oleh faktor B( 
waktu pengawetan). 
Kata Kunci: Ikan Nila, Protein, Daun Picung, Pengawet Alami 
ABSTRACT 
Tilapia (Oreochromis sp) is one group of fish that has high economic value. Tilapia contains protein that is easy 
to lysis, quickly undergoes a process of decay (perishable food). Alternatively the preventing process of 
preserving fish with natural ingredients is Picung leaves. The aim of study was to compare the levels of protein 
of fresh Tilapia before preserving with Tilapia preserved with Picung leaves (Pangium edule Rewins.) at 
concentrations of 5 %. This research method uses experiment with the purposive sampling with complete 
randomized analysis, using temperature and preservation factors with each treatment, namely 6 replications. 
Temperature factor that is using room temperature 28
o
 C and temperature 18
o
 C ( in refrigerator) and the 
preservation time factor is 0 hours, 12 hours, 24 hours, 36 hours, and 48 hours. Protein determination used 
spectrophotometric Kjedhal modification methods. The results of the average protein content of fresh Tilapia 
before being preserved are 19.93 %, the average protein of Tilapia is preserved at 28
o
C which is 13.59% and 
the average protein of Tilapia is preserved at 18
o
C which is 15.07%. The average protein of Tilapia was 
preserved for 12 hours, 24 hours, 36 hours and 48 hours, namely 13.22%, 13.88%, 12.78% and 11,83%. The 
research data was analysed by ANOVA test with result Fs Faktor A> F0.05 (1,50), meaning that there is a real effect 
caused by factor A (temperature factor). Fs Faktor B > F0.05 (4,50),meaning that there is real effect caused factor B 
(preservation time). 
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 Ikan sebagai asupan makanan bergizi tinggi dengan jumlah kadar lemak yang rendah dan 
mengandung protein hewani cukup tingggi dibandingkan protein hewani yang lain. Ikan adalah 
makanan yang mudah didapat harganya relatif murah dan dapat terjangkau oleh daya beli seluruh 
lapisan masyarakat [1]. 
 Ikan nila (Oreochromis niloticus) adalah salah satu kelompok ikan yang mempunyai nilai 
ekonomis tinggi. Salah satu keunggulan budidaya ikan Nila adalah memiliki sifat pertumbuhan yang 
cepat, mudah berkembang biak, mempunyai kemampuan beradaptasi terhadap lingkungan yang tinggi, 
serta rasa dagingnya yang sangat enak [2].  
Ikan sebagai bahan pangan yang mudah lisis atau cepat mengalami proses pembusukan 
(perishable food). Kandungan protein yang tinggi dan kadar air dalam tubuh ikan serta kondisi 
lingkungan dapat mempercepat pertumbuhan mikroba pembusuk [3]. Upaya mencegah bertumbuhnya 
mikroba pembusuk  alternatifnya dilakukan pengawetan ikan dengan bahan tumbuhan guna 
mengurangi kerusakan fisik secara biologis dan kimiawi. Bahan-bahan pengawet alami yang aman 
dikonsumsi adalah dari rempah-rempah. Salah satu rempah yang dapat berpotensi sebagai bahan 
pengawet adalah tumbuhan picung [4].  
Berdasarkan uraian latar belakang tersebut peneliti melakukan penelitian yang bertujuan untuk 
membandingkan  kadar protein ikan Nila (Oreochromis sp) kondisi segar sebelum diawetkan dan yang 
telah diawetkan dengan daun picung ( Pangium edule Rewins.).   
Material dan Metode  
Bahan dan Alat  
Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini yaitu ikan  Nila yang diperoleh di pasar 
hewan splindit dan daun picung yang didapatkan di Desa Ampil Gading Kecamatan Lebak Harjo 
Kabupaten  Malang. Adapun bahan tambahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu  aquadest, 
H2SO4, Salt Mixture, Reagen Nessler, NaOH 30%. 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu omplong bekas susu, pengaduk, gunting, 
kompor (tungku  pembakar), timbangan, wadah, spektrofotometer visibel (752 UV grating), 
timbangan analitik tipe HWH DJ 6002 A, gelas/sel spektro, labu  kjeldahl, lemari asam, pipet tetes, 
hot plate, kertas saring, buret, erlenmeyer (250 mL dan 1000 mL), labu ukur (100 mL dan 250 mL), 
corong, gelas beacker (250 mL dan 500 mL), gelas ukur, mortar, termometer dan gelas arloji. 
Metode  
Penelitian ini dilakukan secara eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
factorial  (RAL) dengan 10 perlakuan dan  6 kali ulangan.  Untuk menentukan perlakuan dan ulangan 
dalam penelitian menggunakan menggunakan rumus Frederer yaitu t-1 (n-1) ≥ 15 [5]. 
Cara Kerja  
Penentuan Kurva Standar Konsentrasi Nitrogen: Prosedur pembuatan kurva standar [6] sebagai 
berikut: Dibuat larutan 50 ppm nitrogen sebagai standar yaitu dengan menimbang (NH4)2SO4 
sebanyak 0,2358 gram yang dilarutkan dengan aquades di dalam  labu  ukur 1000 mL sampai tanda 
batas. Kemudian dilakukan pengenceran sehingga didapat larutan 0, 1, 2, 3, 4, dan 5 ppm N, 
dihidupkan spektrofometer dan ditunggu selama 20-30 menit untuk siap digunakan pengukuran 
absorbansi, dimasukkan hasil setiap larutan pengenceran ke dalam tabung gelas/sel gelas, ditetesi 
dengan reagen nessler sebanyak 5 tetes, ditunggu perubahan warnanya selama 5-10 menit kemudian 
dilakukan pengukuran absorbansinya, dilakukan pengukuran absorbansi pada panjang gelombang 420 
nm. 
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Pembuatan Ektraks Daun Picung: Pembuatan  ektraks daun  picung adalah sebagai berikut:  
Ditimbang daun  picung sebesar 5 gram, Diukur aquades sebanyak  95 ml,  langkah selanjutnya yaitu 
perebusan air dan daun picung  selama 10 menit atau hingga air rebusan berubah warna, larutan 
tersebut didinginkan dan dipisahkan air dengan daunnya,  kemudian dimasukan ke dalam plastik dan 
dimasukkan  ikan yang telah dibuang isi perutnya, Kemudian di letakakan pada suhu ruang (28
o
C) dan 
pada kulkas dengan suhu (18
o
C). 
Penentuan Kadar Protein Ikan Nila: Cara penentuan kadar protein [6][7] sebagai berikut:  
Dilakukan destruksi yaitu dengan menimbang sampel yang  sudah dihaluskan sebanyak 1 gram ikan 
Nila, ditambahkan dengan H2SO4 sebanyak 15 mL, dan  salt mixture sebanyak 4-5 gram (sebagai 
katalisator). Hasil destruksi menjadi hijau jenih. Hasil destruksi dinginginkan  dan ditambahkan 
dengan aquades s 10 mL, hasil destruksi ditambahkan dengan  NaOH 30% sebanyak 30 mL  
Pengenceran dilakukan sebanyak 5.000x yaitu dengan dipindahkan secara kuantitatif dari labu 
Kjeldahl ke labu ukur 250 mL. Ditambahkan dengan aquades sampai tanda batas.  Larutan di atas 
diambil sebanyak 5 mL, kemudian diencerkan di dalam labu ukur 100 mL dan ditambahkan aquades 
hingga  tanda batas, diambil sebagian larutan dari pengenceran terakhir dimasukkan ke dalam sel gelas 
dan ditambahkan 5 tetes reagen Nessler. Ditunggu 5-10 menit kemudian dibaca absorbansinya dengan 
panjang gelombang 420 nm, dihitung ppm N dengan rumus regresi       , dihitung kadar protein 
dengan rumus sebagai berikut: 
% Protein =  
                   
  
       % [8] 
Analisis Data: Sampel dari masing-masing perlakuan pengawetan ikan menggunakan rancangan 
faktorial ialah dimana semua taraf sebuah faktor tertentu dapat dikombinasikan dengan semua taraf 
faktor lainnya yang terdapat pada sebuah ekperimen. Analisis yang digunakan untuk mengetahui 
apakah ada perbedaan yang signifikan atau tidak pada mengunakan metode penenentuan  lokasi daerah 
protein masing-masing faktor. 
Hasil dan Diskusi  
 Ikan Nila diproses atau diawetkan menggunakan daun picung (Pangium edule Rewins.) 
dengan kadar 5 % dan diletakkan pada suhu 28
o
 C dan suhu 18
o 
C. Hasil uji laboratorim ikan Nila 
yang segar sebelum diawetkan memiliki kadar protein yaitu rata- rata sebesar 19.93 % dan ikan Nila 
yang diawetkan pada suhu ruang yaitu mempunyai rata-rata 13.59 % sedangkan ikan Nila yang 
diawetkan dengan daun picung 5 % yang diletakkan pada kulkas dengan suhu 18
o 
C memiliki rata- rata 
kadar protein sebesar 15.07%. 
Kadar Protein: Hasil analisis RAL faktorial (Gambar 1) dapat diketahui rata-rata presentase protein 
pada perlakuan faktor A (suhu) yaitu pada faktor A1 (Suhu Ruang 28
o
 C) rata-rata protein yang 
diperoleh yaitu sebesar 13.59% dan pada faktor A2 yang diletakan pada kulkas dengan suhu 18
o
 C 
yaitu rata-rata protein yang diperoleh yaitu sebesar 15.07 %. Perlakuan faktor B yaitu (waktu 
pengawetan) yaitu B1 (Ikan segar)  rerata yang protein diperoleh yaitu 19.93%; B2 (12 jam)  rerata 
protein yang diperoleh yaitu 13.22%; B3 (24 jam) rerata protein yang diperoleh yaitu 13.88%; B4 (36 
jam)  rerata protein  yang diperoleh 12.78%; dan B5 (48 jam)  rerata presentase protein yang diperoleh 
yaitu sebesar 11.83% dan total keseluhan rerata protein ikan Nila dari faktor B yaitu sebesar 14.33 %.  
Gambar 2. Menunjukan terdapat penurunan rerata kadar protein ikan Nila segar atau sebelum 
diawetkan dengan kadar protein ikan Nila yang telah diawetkan. Ikan nila segar memiliki rata-rata 
kadar protein sebesar 19.93%, sedangkan ikan nila yang diawetkan  dengan daun picung 5% pada  
suhu 28
o
 C dan suhu 18
o
 C  selama 12 jam memiliki rata- rata protein sebesar 13.22%; diawetkan 
selama 24 jam yaitu rata-rata proteinnya yaitu sebesar 13.88%; diawetkan selama 36 jam rata-rata 
proteinya sebesar  12.78%: yang diawetkan selama 48 jam rerata proteinnya sebesar 11.83% 
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Gambar 2. Rerata Kadar Protein Ikan Nila Sebelum dan Sesudah Diawetkan  
 
 
Gambar 2. Menunjukan penurunan rerata kadar protein Ikan Nila setelah diawetkan dengan 
daun picung.   Hal itu  disebabkan karena adanya air yang masuk ke dalam tubuh ikan sehingga 
menurunkan kadar protein ikan Nila dan tubuh ikan mengalami kemunduran mutu seperti berubahnya 
warna ingsan ikan dan mata ikan dari waktu ke waktu pengawetan. Warna ingsang ikan berubah dari 
warna merah menjadi coklat keabuan dan mata ikan dari bening menjadi keru. Penurunan protein ini 
disebabkan kemungkinan memelahnya kandungan tanin dari ektraks daun picung dari waktu ke waktu 
pengawetan ikan sehingga tidak dapat menahan masuknya air ke dalam tubuh ikan. Faktor suhu juga 
mempengaruhi penurtunan ikan, pada ikan yang diletakkan pada suhu ruang mengalami penurunan 
lebih cepat dibandingankan ikan yang diawetkan dengan suhu 18
o
 C. Kandungan kadar ikan yang 
masuk ke dalan tubuh ikan melalui membran sel ikan akan dapat memicu pertumbuhan mikroba dan 
membuat ikan mengeluarkan bau busuk serta mengalami proses pembusukan. Analisis data protein 
Ikan Nila pada Tabel 1. 
 
Tabel 1. Hasil Analisis Rerata Protein Ikan Nila 
Sumber Keragaman Db JK KT Fs F0.05 
Rerata 1 12320.934 12320.93 
  
Faktor  A 1 32.856 32.856 10.12 4.03 
Faktor B 4 497.411 124.3527 38.29 2.56 
Interaksi 
A dan B 
4 31.769 7.94225 2.45 2.56 
Acak 50 162.3436 3.246872 
  
Total 60 13045.314 
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Hasil uji Anova pada Tabel 1 diketahui bahwa nilai Fs Faktor A > F0.05 (1,50) , maka terdapat efek 
yang nyata ditimbulkan oleh faktor A. Nilai Fs Faktor B  > F0.05 (4,50) , maka terdapat efek yang nyata 
ditimbulkan oleh faktor B . Nilai Fs Faktor A B  <  F0.05 (4,50), maka tidak terdapat efek yang nyata yang 
ditimbulkan oleh interaksi faktot AB dan pada selanjutnya dilanjutkan dengan menentukan batas 
bawah dan batas atas (konfidensi). Kofidensi pada kepercayaan 95% dapat dilihat pada Table 2 
         
  Tabel 2. Batas Kofidensi pada kepercayaan 95 % 
Faktor Rerata Kofidensi 
A1 ( 28
o
C ) 13.59 % ± 4.86 % 12.92 – 14.25 
A2 (18
o
C) 15.07 % ± 4.39 % 14.41-15.73 
Faktor Rerata Kofidensi 
B1 (0 jam) 19.93 %  ± 5.24 % 18.88 - 20.98 
B2 (12 jam) 13.22 % ± 7.90 % 12.18 – 14.27 
B3 (24 jam) 13.88 % ± 7.53 % 12.83 - 14.92 
B4 (36 jam) 12.78 % ± 8.18 % 11.78-13.82 
B5 (48 jam) 11.83 % ± 8.83% 10.78-12.88 
 
 
 Ilustrasi plot konfidefensi [7]  menunjukan daerah rerata protein masing faktor pada Gambar 
3. Faktor A1 dan faktor A2 tidak berimpit dan menunjukkan berbeda nyata. 
 
 
Factor  A1 (28 
o




        12.92              14.25        14.41           15.73 




Gambar 4. Denah Kofidensi Rerata Protein Faktor B (Waktu Pengawetan) 
 
Keterangan :                                     Diantara 2 faktor terdapat nilai yang sama  
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Plot konfidensi protein pada Gambar 5. menunjukan tersebut dapat diketahui bahwa faktor B1 
dengan faktor B2, B3, B4 dan B5 tidak saling bersinggungan/berimpitan, artinya B1 dengan keempat 
faktor lainya tidak sama atau berbeda nyata. Akan tetapi faktor B2 dengan faktor B3 , B4 dan B5 saling 
berhubungan karena dari faktor B2 dan B3 terdapat  nilai yang sama begitu pula dengan faktor  B4 
dengan B3 memiliki nilai yang sama begitu pula dengan faktor  B4 dengan B5 memiliki nilai yang 




Hasil analisa penelitian menyimpulkan bahwa kadar kadar protein Ikan Nila segar sebelum 
diawetkan memiliki kadar protein lebih tinggi dibandingkan kadar protein ikan Nila yang diawetkan 
dengan daun picung selama 48. 
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